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A manga e considerada uma das frutas de maior crescimento de producio, além de ser uma das
mais consumidas em todo o mundo devido suas qualidades organolépticas agradaveis. Sendo
designada como principal fruta tropical por ser rica em vitaminas, minerais e anfioxidantes. A
transformacio da fruta em produto mndustrial permite a sua preservagio por periodo mais
prolongado alem de agregar caracteristicas sensoriais mais agradaveis, e disponibilizar opgdes que
associem simplicidade tecnologica, baixos custos, facilidade de transporte e boa aceitacio no
mercado. O objetivo do trabalho fo1 elaborar compota de manga organica e convencional e avaliar
seus atributos sensoriais bem como comparar a preferéncia do consumidor das diferentes compotas.
As mangas foram obtidas do Instituto Federal de Ensino Tecnologico, Sio Gongalo — PB e as
compotas  foram  produzidas no  Laboratorio de  Tecnologia de  Produtos
Agropecuarios/CCTA/UFCG/Pombal seguindo alpumas etapas de processamento dentre elas:
recepcio, selecio, lavagem, descascamento, corte, branqueamento, acondicionamento, adicio da
calda, exaustio, fechamento e resfriamento. As avaliacdes sensoriais foram conduzidas no
Laboratorio de Analise Sensorial atraves de testes de aceitacio, preferéncia e atitude de consumo,
em cabines ndividuais, com 100 provadores voluntarios néo treinados, utilizando escala hedonica
de nove pontos. Os resultados foram analisados através de histograma de frequéncia, onde os
provadores avaliaram as duas compotas de acordo com os atributos de aparéncia, cor, aroma, sabor
e textura. Todos esses atributos obtiveram notas elevadas, na maioria notas variando de 7a 9. O que
mostra que a compota de manga obteve boa aceitagdo pelos provadores. Quanto a avaliacio que
compara as diferencas nos afributos analisados enfre as compotas, 62% preferiram a compota de
manga convencional contra 38% da compota organica. Constatou-se que a atitude de consumo, ou
seja, a freqiiéncia que o provador comeria as compotas foi um pouco superior tambem nas compotas
de manga convencional, sendo 53% de notas positivas para esta e 46% para as compotas de manga
organica, ainda observando quanto a atifude de consumo, apenas 3% e 9% de notas negativas (néo
comeriam de forma alguma) respectivamente para compota convencional e organica foi
identificado. Além de apresentar uma otima conservacio do fruto a compota de manga é de custo
acessivel e obteve otima aceitacio pelos provadores, sendo um produto viavel a fim de diversificar
a forma de consumo da manga e com excelentes caracteristicas sensoriais.
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